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VI. KESIMPULAN DAN SAR.o\.J."'l" 
6.1. Kesimpulan 
Dari hasil penelitian dapat diambil kesimpulan sebagai berikut: 
1. Waktu perendaman dan kadar NaOCI yang betbeda-beda berpengaruh nyata terhadap 
nilai TPC, 1-iPN Coliform, residu k!Ot"in dan penilaian ot·ganoleptik (tek,'inr, bau, 
wama dan kenan:~pakan). 
2. Pet-!aku311 P2K2 (waktu petendaman 1 menit, kadar NaOCI 10 ppm) dan pedakuan 
P3K2 (waktu perendaman 1,5 menit, kadar NaOCI10 ppm) menghasilkan udang windu 
dengan mutu mikl·obiologis yang memenuhi standar dan nilai ot·ganoleptik yang masih 
dapat diterima oleh kOIL'"liDlen, yaitu: 
A.t"'ALISA P2K2 P3K2 
TPC (kolonifgt·am) 1,0 X 16i , , 104 0,0 X 
1-iPN CcLi.f:mn (kolotli/gram) 7,0 X 101 2,5 X 101 
Residu klotin (mg!lt) 0,50 0,61 
Organoleptik: 
- tekstur 8,87 9,37 
- bau 8,53 9,70 
- wama dan kenampakan 8,63 9,47 
3. Pada penelitian ini dikaji mengenai kadar NaOCI yang paling efektif dan efisien 
sehingga petlakuan P2K2 dipilih sebagai perlak'llan yang mempunyai hasilyang terbaik. 
6.2. Saran 
Perlu adanya penelitian lebih !~jut mengenai faktor-faktor lain yang dapat 
mempengaruhi keefektifan NaOC! terhadap mutu udang Windu beku, misalnya ukuran, suhu 
pusat, suhu perendaman udang dan jumlah mikroba awal. 
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